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ABSTRAK 
 
Buah cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan komoditas 
hortikultura yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Cabai merah memiliki 
kandungan air yang tinggi mencapai 90,09 %, tumbuh dekat tanah, dan memiliki 
kulit yang tipis sehingga mudah diserang oleh mikroba dan mengalami kerusakan. 
Berdasarkan hal tersebut, perlu adanya suatu inovasi alternatif yang mudah dan 
murah untuk menanggulangi kendala pasca panen tersebut. Tujuan dari penelitian 
ini adalah untuk membuktikan bahwa teknik penyimpanan dengan metode pot in 
pot dapat digunakan sebagai pengganti lemari es (refrigator) dalam menyimpan 
cabai merah. 
Penelitian ini bersifat eksperimental dan menggunakan perlakuan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun faktorial dengan 5 ulangan. Faktor 
perlakuan meliputi perlakuan suhu penyimpanan dan lama penyimpanan. Faktor 1 
yaitu metode penyimpanan yang meliputi suhu  dingin (6ºC), pot in pot (±15-20o 
C), dan suhu ruang (±28° C). Faktor 2 yaitu lama penyimpanan yang meliputi hari 
ke-0, 5, 10, dan 15. Pada penelitian ini dilakukan pengujian parameter fisik dan 
mikrobiologis pada buah cabai merah. Parameter fisik meliputi warna, kekerasan, 
susut bobot, dan kadar air buah. Parameter mikrobiologis meliputi Total Plate 
Count (TPC) dan jumlah Angka Kapang Khamir (AKK). Pengukuran parameter 
dilakukan setiap 5 hari sekali. Analisis data dilakukan dengan menggunakan 
analisis varian (ANAVA) dan apabila terdapat beda nyata maka dilanjutkan uji 
DMRT (Duncan Multiple Range Test) dengan taraf uji 5%.  
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 Red chilies (Capsicum annum L.) is a horticultural commodities which 
have high economic value. Red chilies have a high water content reached 90.09%, 
grows close to the ground, and has a thin skin, so easily attacked by microbes and 
damaged. Because of that, we need an innovation that is easy and inexpensive 
alternative to overcome the constraints of post-harvest. The aim of this study was 
to prove that storage techniques with pot in pot method can be used as a substitute 
for the fridge (refrigator) in storing red chilli. 
This study is experimental and use treatment completely randomized design 
(CRD) arranged factorial with five replications. Factors treatment includes 
treatment of storage temperature and storage time. Factor 1 is the storage method 
that includes a cold temperature (6ºC), the pot in pot (± 15-20o C) and room 
temperature (± 28° C). Factor 2 is long storage which includes day-to-0, 5, 10, and 
15. This research testing physical and microbiological parameters in red chilies. 
Physical parameters include color, hardness, weight loss, and the water content of 
the fruit. Microbiological parameters include the Total Plate Count (TPC) and the 
amount of yeast and mold value. Parameter measurement performed every 5 days. 
Data analysis is performed using analysis of variance (ANOVA) and if there is a 
real difference then continued DMRT (Duncan Multiple Range Test) with a test 
level of 5%. 
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